Tarte croustillante à l’aubergine et au thym 


10mn réalisation — 15mn cuisson -— 4 personnes 


Pâte brisée : 200gr farine + 3CS huile olive 
172 branche thym frais haché+300gr eau 
Garniture : 3 belles aubergines + sel + poivre 
Vinaigrette : zeste d’ 4 pamplemousse + jus d’ 2 pamplemousse 
1 jaune œuf moyen + 2 CC moutarde + 600gr huile tournesol 
sel + poivre + 1 pincée de curcuma 


* Mettre les ingrédients de la pâte et mixer 4Osec. pétrin. L’étaler et la 
réfrigérer au moins 20mn. 

* Réserver une aubergine détaillée en rondelles. 

* Couper le reste d’aubergines en 2 dans la longueur. Entailler la chair, 
assaisonner, arroser d’un léger filet d'huile d'olive et griller. 

* Une fois refroidies, séparer chaïir et peau à l’aide d’1 CC, verser dans le 
bol, assaisonner + huile olive, mixer sec. vitesse et réserver. 

* Etaler la pâte et détaille en disques de 15cm de diamètre. 

* Sur chaque disque placer une belle CC de compote d’aubergine au centre 
de la pâte et disposer les rondelles d’aubergines en spirale sur la compote. 

* Assaisonner d'un filet d'huile d'olive, sel, poivre. 

* Cuire les tartes sur plaque dans four préchauïfé à 170°C -— chaleur 
tournante - pendant 10mn. 

* Servir accompagnés de la vinaigrette de pamplemousse mixée. 





Beignets de chou-fleur 





1 chou-fleur + 2 œufs + 2CS farine + 100gr poudre amande 


* Séparer le chou-fleur en petits bouquets de la grosseur d’une noisette. 

* Dans différentes assiettes creuses, placer farine, œufs battus, poudre 
amande. 

* Blanchir, 5mn, les bouquets de chou-fleur dans une casserole d’eau 
bouillante salée et citronnée. Les garder un peu croquants. 

* Les égoutter soigneusement et sécher dans un torchon. 

* Les rouler dans la farine, enlever l'excédent en secouant légèrement dans 
une passoire. 

* Les passer dans l’œuf battu puis dans la poudre d'amande. 

* Les plonger dans une friture à 180°C. Les extraire dés qu'ils ont dorées 
(environ imn cuisson) et les déposer quelques minutes sur un papier 
absorbant. 

* Saler léger puis servir. Idéal pour accompagner volaille, viande blanche 
ou poisson. 
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